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ABSTRAK 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik dari serbuk agar-agar 
yang dihasilkan dari substitusi rumput laut dengan kolang-kaling. Penelitian 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari lima perlakuan dan tiga 
ulangan, yaitu  tingkat substitusi rumput laut dengan kolang-kaling sebagai berikut : A 
(100% : 0%), B (95% : 5%), C (90% : 10%), D (85% : 15%) dan E (80% : 20%). 
Parameter yang diamati yaitu kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, kadar kalsium, 
daya absorbsi air, angka lempeng total, serta uji organoleptik. Hasil penelitian 
menunjukkan substitusi kolang-kaling terhadap rumput laut berpengaruh nyata 
terhadap kadar air dan daya absorbsi air tetapi berbeda tidak nyata terhadap kadar 
abu, kadar serat kasar, kadar kalsium. Hasil uji organoleptik menunjukkan perlakuan 
B sebagai produk yang paling disukai dengan rentang skor untuk warna 3,9, aroma 3,8, 
rasa 4,3 dan tekstur  4,0, dimana tingkat substitusi rumput laut dengan kolang-kaling 
95 % : 5 %  dengan rata-rata hasil analisis kandungan kimia pada produk terbaik 
yaitu: kadar air (8,08%), kadar abu (0,27%), serat kasar (11,77%), kadar kalsium 
(0,26%). Sementara untuk analisis fisiknya yaitu : daya absorbsi air (10,57 %) dan 
angka lempeng total ( 2,0 x 10
3
 cfu/g). 
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ABSTRACK 
 
The purpose of this research is to find out the characteristic of gel powder that 
produce by seaweed and palm fruit substitution. This research has using Completely 
Randomized Design by 5 treatment and 3 repetition, that seaweed substitution with 
palm fruit by formulation; A (100% : 0 %), B (95% : 5%), C (90% : 10%), D (85% : 
15%), E (80% : 20%). Monitoring to sample are water content, mineral content, crude 
fiber content, calcium content, water absorbs, total straight number, organolpetic test. 
The result showed that palm fruit substitution to seaweed can effected to water content, 
and water absorbs of gel powder but there is no effect to mineral contet, crude fiber 
content, and calcium content. Organoleptic test showed that B treatment is the most 
liked by score 3,9 color, 3,8 aroma, 4,3 flavor, and 4,0 texture , by level of seaweed 
substitution with palm fruit at 95% : 5% with analysis chemistry content the best 
product are: water content (8,08%), mineral content (0,27%), crude fiber (11,77%), 
calcium content (0,26%). For physic analysis: water absorbs (10,57%), and total 
straight number (2,0 x 10
3
 cfu/g) 
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